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  ﺩﻭﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻃﺐ ﺟﻨﻮﺏ
 ﭘﺰﺷﻜﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎﺭﺱ ‐ ﭘﮋﻭﻫﺸﻜﺪﻩ ﺯﻳﺴﺖ
 ﻋﻔﻮﻧﻲ ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎﺭﺱﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺕ ﻃﺐ ﮔﺮﻣﺴﻴﺮﻱ ﻭ 
  ﺩﺍﻧﺸﮕﺎﻩ ﻋﻠﻮﻡ ﭘﺰﺷﻜﻲ ﻭ ﺧﺪﻣﺎﺕ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺩﺭﻣﺎﻧﻲ ﺑﻮﺷﻬﺮ 
  (۶۸۳۱ﻮﺭ ﻳﺷﻬﺮ) ۹۱ ‐  ۶۲ﺻﻔﺤﻪ ، ۱، ﺷﻤﺎﺭﻩ ﺩﻫﻢﺳﺎﻝ 
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ﻫﺎﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ ﺗﺎﺯﻩ ﺑﺎ ﮔﻮﻧﻪ
 ﺍﺳﺘﺎﻥ ﻓﺎﺭﺱ ‐ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ
 
  ۴، ﺳﻴﻤﻴﻦ ﻛﻴﺎﻧﻲ۳، ﺩﻛﺘﺮ ﻣﺤﻤﺪ ﻛﺎﺭﮔﺮ۲*ﺩﻛﺘﺮ ﻣﻨﻮﭼﻬﺮ ﺭﺳﻮﻟﻲ، ۱ ﻋﺒﺪﺍﻟﺮﺿﺎ ﺩﺍﻧﺸﻤﻨﺪ
  
  ﺳﺎﺯﻣﺎﻥ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﺧﻮﻥ ﻻﺭﺳﺘﺎﻥ، ﺷﻨﺎﺳﻲ ﻛﺎﺭﺷﻨﺎﺱ ﺍﺭﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮﻭﺏ ١
  ﺷﻨﺎﺳﻲ ﺑﺎﻟﻴﻨﻲ ﺍﺳﺘﺎﺩ ﺍﻟﺒﺮﺯﻱ، ﺩﺍﻧﺸﮕﺎﻩ ﻋﻠﻮﻡ ﭘﺰﺷﻜﻲ ﺷﻴﺮﺍﺯ ﺳﻲ، ﮔﺮﻭﻩ ﺍﻳﻤﻨﻲ ﺷﻨﺎﺳﻲ، ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺕ ﻣﻴﻜﺮﻭﺏﺷﻨﺎ ﻣﺮﺑﻲ ﺍﻳﻤﻨﻲ ٢
   ﻭﺍﺣﺪ ﺟﻬﺮﻡ ﺩﺍﻧﺸﮕﺎﻩ ﺁﺯﺍﺩ ﺍﺳﻼﻣﻲﺷﻨﺎﺳﻲ،  ﺍﺳﺘﺎﺩﻳﺎﺭ ﻣﻴﻜﺮﻭﺏ ٣
  ﭘﺰﺷﻜﻲ ﺷﻴﺮﺍﺯ ﺩﺍﻧﺸﮕﺎﻩ ﻋﻠﻮﻡ ،ﮔﺮﻭﻩ ﺍﻳﻤﻨﻲ ﺷﻨﺎﺳﻲ، ﻣﺮﻛﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺕ ﻣﻴﻜﺮﻭﺏ ﺷﻨﺎﺳﻲ ﺑﺎﻟﻴﻨﻲ ﺍﺳﺘﺎﺩ ﺍﻟﺒﺮﺯﻱ، ﺷﻨﺎﺳﻲ ﻛﺎﺭﺷﻨﺎﺱ ﺍﺭﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮﻭﺏ ۴
  
  ﭼﮑﻴﺪﻩ 
ﺩﺭ ﻃﻲ ﻣﺮﺍﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ، ﺑﺮﺧﻲ . ﻛﻨﺪﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻫﺎ ﺷﻴﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮﺍﻥ ﻳﻚ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﺍﻱ ﺭﺷﺪ ﻭ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺍﻧﻮﺍﻉ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻴﻜﺮﻭﺍﺭﮔﺎﻧﻴﺴﻢ: ﺯﻣﻴﻨﻪ
ﻏﻴﺮ )ﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺍﻳﻨﻜﻪ ﭘ. ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﻣﻤﻜﻦ ﺍﺳﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺁﻥ ﺷﻮﻧﺪ ﻫﺎﻱ ﻫﺎ ﻣﺜﻞ ﮔﻮﻧﻪﺍﺭﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻣﻴﻜﺮﻭ
ﺑﺮﺭﺳﻲ  ،ﮔﺮﺩﺩ، ﻫﺪﻑ ﺍﺯ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺍﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮﻱ ﻭ ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ ﺟﻨﻮﺏ ﺍﻳﺮﺍﻥ ﺗﺤﺖ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﻏﻴﺮ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ( ﭘﺎﺳﺘﻮﺭﻳﺰﻩ
  .ﺑﻮﺩ( ﺟﻨﻮﺏ ﺍﻳﺮﺍﻥ)ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺗﺎﺯﻩ ﺳﻨﺘﻲ ﺑﺎ ﺩﻭ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ ﺗﺎﺯﻩ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ﺩﺭ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﺍﺳﺘﺮﻳﻞ ﻭ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ﺍﺯ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮﻱ ﻭ ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ  ۰۰۲ﺗﻌﺪﺍﺩ  :ﻫﺎ ﻣﻮﺍﺩ ﻭ ﺭﻭﺵ
  .ﻫﺎﻱ ﺍﺳﺘﺎﻧﺪﺍﺭﺩ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻴﻮﻟﻮﮊﻱ ﺩﺭ ﺁﺯﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻩ ﻣﻮﺭﺩ ﺍﺭﺯﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮﺍﺭ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪﻫﺎ ﺑﺎ ﺭﻭﺵﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮﺭ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻲ، ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺁﻭﺭﻱ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﺟﻤﻊ
ﻫﺎ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻛﺪﺍﻡ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺩﺭﻫﻴﭻ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪ( ﺩﺭﺻﺪ ۰۵/۵) ۱۰۱ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ  ۰۰۲ﻉ ﺍﺯ ﻣﺠﻤﻮ :ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
  .ﺑﺎ ﮔﻮﻧﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﺸﺎﻫﺪﻩ ﻧﺸﺪ
ﻭ ﺍﻃﻼﻉ ﺭﺳﺎﻧﻲ ﻛﺎﻓﻲ  ﺩﺭ ﺍﻳﺮﺍﻥ، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻭ ﺗﻮﺯﻳﻊ ﺁﻧﻬﺎ ﺑﺎﻳﺪ ﺗﺤﺖ ﻛﻨﺘﺮﻝ ﻗﺮﺍﺭ ﮔﻴﺮﺩ ﻱ ﺳﻨﺘﻲﺑﺎ ﺩﺭ ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎﻻﻱ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ :ﮔﻴﺮﻱ ﻧﺘﻴﺠﻪ
ﻫﺎﻱ ﺁﻥ ﻭ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻳﺎ ﻣﺮﺍﺣﻠﻲ ﺍﺯ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮﺭ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ ﻋﻮﺍﻣﻞ ﻣﻬﻢ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﻛﻨﻨﺪﻩ ﺷﻴﺮ ﻭ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ. ﺩﺭ ﻣﻮﺭﺩ ﺧﻄﺮﺍﺕ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺁﻧﻬﺎ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺷﻮﺩ
  .ﺭﺳﺪﺿﺮﻭﺭﻱ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﺩ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﺟﺎﻣﻊ ﺗﺮﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺩﺭ ﺁﻥ ﺻﻮﺭﺕ ﻣﻲ
  
  ﮔﺎﺳﺘﺮﻭﺁﻧﺘﺮﻳﺖﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ، ﭘﻨﻴﺮ، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﺍﺳﺘﺎﻓ: ﻭﺍﮊﮔﺎﻥ ﮐﻠﻴﺪﻱ
 ۶۸۳۱/۳/۱۱: ﭘﺬﻳﺮﺵ ﻣﻘﺎﻟﻪ ‐  ۵۸۳۱/۵/۴۱: ﺩﺭﻳﺎﻓﺖ ﻣﻘﺎﻟﻪ
 ۰۲/  ﻥ ﺟﻬﺮﻡﺷﻬﺮﺳﺘﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ            ﻭ ﻫﻤﮑﺎﺭﺍﻥ                                              ﺍﻧﺸﻤﻨﺪﺩ
  ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻋﻼﺋﻢ ﺑﺎﻟﻴﻨﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺑﻪ ﮔﺮﻭﻫﻲ ﺍﺯ 
ﻣﺜﻞ ﺍﺳﻬﺎﻝ، ﻛﺮﺍﻣﭗ ﺷﻜﻤﻲ ﻭ )ﮔﺎﺳﺘﺮﻭﺍﻧﺘﺮﻳﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ 
، ﻛﻪ ﺑﻴﻤﺎﺭﻱ (ﻣﺜﻞ ﺗﺐ ﺣﺼﺒﻪ)ﻫﺎﻱ ﺍﻧﺘﺮﻳﻚ ﺗﺎ ﺗﺐ( ﺗﺐ
ﻕ ﺷﻮﺩ، ﺍﻃﻼﺳﻴﺴﺘﻤﻴﻚ ﺧﻄﺮﻧﺎﻙ ﻣﺤﺴﻮﺏ ﻣﻲ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺩﻻﻟﺖ ﺑﺮ ﻭﺟﻮﺩ (. ۱) ﮔﺮﺩﺩ ﻣﻲ
ﮔﺴﺘﺮﺩﻩ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺩﺭ ﻏﺬﺍﻱ ﺍﻧﺴﺎﻥ ﻭ ﺧﻮﺭﺍﻙ 
ﻫﺎﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﺮﺍﻱ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺳﺮﻭﺗﻴﭗ(. ۳ﻭ  ۲) ﺩﺍﻣﻲ ﺩﺍﺭﺩ
ﺷﻮﻧﺪ ﻭ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺩﺭ ﻥ ﻣﺤﺴﻮﺏ ﻣﻲﮊﺍﻧﺴﺎﻥ ﭘﺎﺗﻮ
. ﺍﻧﺴﺎﻥ ﺑﻪ ﺩﻟﻴﻞ ﻣﺼﺮﻑ ﻣﻮﺍﺩ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﭘﺮﻭﺗﺌﻴﻨﻲ ﺍﺳﺖ
ﻫﺎﻱ ﻮﺷﺖ ﻭ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩﻏﺬﺍﻫﺎﻳﻲ ﺍﺯ ﻗﺒﻴﻞ ﺗﺨﻢ ﻣﺮﻍ، ﮔ
ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ، ﻛﺎﻟﺒﺎﺱ، ﻣﺎﻛﻴﺎﻥ ﻭ  ﺷﻴﺮ ﺧﺎﻡ ﻭ 
ﻫﺎﻱ ﺁﻥ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻨﻴﺮ، ﺧﺎﻣﻪ ﻭ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺍﺯ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ
 ﺑﺎﺷﻨﺪﺗﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺍﻧﺴﺎﻥ ﺑﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﻲ ﻣﺘﺪﺍﻭﻝ
ﻫﺎﻱ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﺍﺯ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺑﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮﻥ ﺍﭘﻴﺪﻣﻲ(. ۴‐۶)
ﻫﺎﻱ ﺷﻴﻮﻉ  ﺛﺒﺖ ﺭﺳﻴﺪﻩ ﺍﺳﺖ ﺍﺯ ﺁﻥ ﺟﻤﻠﻪ ﮔﺰﺍﺭﺵ
ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺩﺭ ﺍﺭﺗﺒﺎﻁ ﺑﺎ ﻣﺼﺮﻑ ﺍﻧﻮﺍﻉ ﭘﻨﻴﺮ ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ 
( nosnazeB)ﺑﺰﺍﻧﺴﻮﻥ  ۴۸۹۱ﺩﺭ ﺳﺎﻝ (. ۷‐۹)ﺑﺎﺷﺪ  ﻣﻲ
ﻭ ﻫﻤﻜﺎﺭﺍﻧﺶ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﺷﻴﻮﻉ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﻛﻪ 
ﺍﻳﺎﻟﺖ ﻛﺎﻧﺎﺩﺍ ﺍﺗﻔﺎﻕ ﺍﻓﺘﺎﺩﻩ ﺑﻮﺩ، ﻣﺼﺮﻑ ﭘﻨﻴﺮ  ﭼﻬﺎﺭﺩﺭ 
ﺍﻳﻦ ﺷﻴﻮﻉ (. ۰۱)ﺑﻮﺩﻩ ﺍﺳﺖ  (raddehC)ﭼﺪﺍﺭ 
ﻮﻧﻠﻮﺯ ﺩﺭ ﮔﺘﺮﻳﻦ ﺍﭘﻴﺪﻣﻲ ﺛﺒﺖ ﺷﺪﻩ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ ﺳﺎﻟﻤﺭﺑﺰ
(. ۰۱)ﻧﻔﺮ ﺷﺪ  ۰۰۷۲ﻛﺎﻧﺎﺩﺍ ﺑﻮﺩ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺍﺑﺘﻼ ﺑﻴﺶ ﺍﺯ 
ﻭ ( dooW)ﻫﺎﻱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺷﺪﻩ ﺗﻮﺳﻂ ﻭﻭﺩ ﺑﺮﺭﺳﻲ
ﺩﺭ ﻣﻮﺭﺩ  ۲۸۹۱ﺗﺎ  ۰۸۹۱ﻫﺎﻱ ﻫﻤﻜﺎﺭﺍﻧﺶ ﺩﺭ ﻃﻲ ﺳﺎﻝ
ﺷﻴﻮﻉ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺩﺭ ﺍﻳﺎﻟﺖ ﺍﻧﺘﺎﺭﻳﻮﻱ ﻛﺎﻧﺎﺩﺍ، ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩ ﻛﻪ 
( retsneom allenomlaS)ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﻮﻧﺴﺘﺮ 
ﭼﺪﺍﺭ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺷﻴﺮ ﺧﺎﻡ ﻋﺎﻣﻞ ﺍﻳﻦ ﻣﻮﺟﻮﺩ ﺩﺭ ﭘﻨﻴﺮ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﻛﻪ (. ۷)ﺷﻴﻮﻉ ﺑﻮﺩﻩ ﺍﺳﺖ 
ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ، ﺩﻓﻊ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﻳﺎﺩ ﺷﺪﻩ ﺗﻮﺳﻂ ﻳﻜﻲ ﺍﺯ  ﺀﻣﻨﺸﺎ
ﺳﺎﻝ (. ۲۱ﻭ  ۱۱)ﮔﺎﻭﻫﺎﻱ ﻣﻮﺟﻮﺩ ﺩﺭ ﻣﺰﺭﻋﻪ ﺑﻮﺩﻩ ﺍﺳﺖ 
ﺑﻌﺪ ﺑﺰﺭﮔﺘﺮﻳﻦ ﺷﻴﻮﻉ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺑﺎ ﻋﺎﻣﻞ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺩﺭ 
ﻼ ﻧﻔﺮ ﺭﺍ ﻣﺒﺘ ۴۸۲۶۱ﺍﻳﺎﻻﺕ ﻣﺘﺤﺪﻩ ﺁﻣﺮﻳﻜﺎ ﺭﺥ ﺩﺍﺩ ﻛﻪ 
ﮔﺎﻩ ، ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻋﻠﺖ ﺍﻳﻦ ﺷﻴﻮﻉ ﻫﻴﭻ(۴۱ﻭ  ۳۱)ﺳﺎﺧﺖ 
ﻳﻚ ﻣﻮﺭﺩ ﺷﻴﻮﻉ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻠﻮﺯ ﺩﺭ ﺁﻣﺮﻳﻜﺎ ﺍﺯ . ﻣﻌﻠﻮﻡ ﻧﺸﺪ
ﻃﺮﻳﻖ ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﻮﻗﻮﻉ ﭘﻴﻮﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﺁﻥ ﺣﻤﻞ 
ﺑﺴﺘﻨﻲ ﺑﺎ ﻛﺎﻣﻴﻮﻧﻲ ﺑﻮﺩ ﻛﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮﻍ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺣﻤﻞ ﻧﻤﻮﺩﻩ 
  (. ۵۱)ﺑﻮﺩ 
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺣﻀﻮﺭ ﮔﻮﻧﻪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺩﺭ ﻓﻀﻮﻻﺕ ﺩﺍﻣﻲ، 
ﻛﻨﻨﺪ ﻳﻚ  ﻮﺷﺖ ﻭ ﻳﺎ ﺷﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲﺻﻨﺎﻳﻊ ﺩﺍﻣﺪﺍﺭﻱ ﻛﻪ ﮔ
ﻋﺎﻣﻞ ﺗﺪﺍﻭﻡ ﺣﻀﻮﺭ ﺍﻳﻦ ﭘﺎﺗﻮﮊﻥ ﺍﻧﺴﺎﻧﻲ ﺩﺭ ﺯﻧﺠﻴﺮﻩ 
ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻮﺍﻥ ﺍﻳﻦﺑﻨﺎﺑﺮﺍﻳﻦ ﻣﻲ(. ۷۱ﻭ  ۶۱)ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﻣﻲ
ﻣﺤﺼﻮﻻﺕ ﺩﺍﻣﻲ ﺭﺍ  ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺎﻟﻘﻮﻩ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﺍﻳﻦ ﺑﻴﻤﺎﺭﻱ 
  . ﺩﺭ ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺍﺯ ﻧﻈﺮ ﭘﺰﺷﻜﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ 
ﺑﺎﺷﺪ ﻭ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﻴﺶ ﺍﺯ ﻛﻮﻛﺎﺳﻴﻪ ﻣﻲﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎﻧﻮﺍﺩﻩ ﻣﻴﻜﺮﻭ
ﺍﻳﺠﺎﺩ (. ۸۱)ﻫﺎﻱ ﭼﺮﻛﻲ ﺍﺳﺖ  ﺩﺭﺻﺪ ﻋﻔﻮﻧﺖ ۰۸
ﺳﻢ ﺍﻧﺘﺮﻭﺗﻮﻛﺴﻴﻦ  ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ
ﺍﻱ ﺩﺭ ﺳﺮﺍﺳﺮ ﺟﻬﺎﻥ ﻃﻮﺭ ﮔﺴﺘﺮﺩﻩﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺑﻪ
ﮔﺮﺩﺩ ﻭ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮔﺎﺳﺘﺮﻭ ﺍﻧﺘﺮﻳﺖ ﻣﻲﺷﺎﻳﻊ ﻣﻲ
ﻫﺎﻱ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎ ﺑﻴﻮﺗﻴﭗ ﻋﻤﺪﺗﺎﹰ
(. ۹۱)ﺷﻮﺩ ﺍﻳﺠﺎﺩ ﻣﻲ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ
 ﺗﻮﺍﻥ ﺑﺮ ﺍﺳﺎﺱ ﻣﻨﺸﺄﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺭﺍ ﻣﻲ
. ﻫﺎﻱ ﻣﺘﻌﺪﺩ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻧﻤﻮﺩﺑﻪ ﺑﻴﻮﺗﻴﭗ( ﺍﻧﺴﺎﻧﻲ ﻳﺎ ﺩﺍﻣﻲ)
ﻳﻚ ﺷﻤﺎﻱ ﺑﻴﻮﺗﻴﭙﻲ  ۴۸۹۱ﺩﺭ ﺳﺎﻝ ( seirveD)ﺲ ﻳﻭﺭﺩ
ﺑﻴﻮﺗﻴﭗ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺭﺍ ﺗﻌﺮﻳﻒ ﻧﻤﻮﺩ  ۶ﺷﺎﻣﻞ 
ﻫﻤﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﺍﻧﺴﺎﻧﻲ، ﻣﺮﻏﻲ، ﮔﺎﻭﻱ، ﮔﻮﺳﻔﻨﺪﻱ ﺍﻧﺴﺎﻧﻲ، ﻏﻴﺮ)
ﻛﻪ ﺍﺳﺎﺱ ﺍﻳﻦ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪﻱ ﺗﻔﺎﻭﺕ ﺩﺭ ( ﻏﻴﺮ ﺍﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﻭ
ﺑﻨﺎﺑﺮﺍﻳﻦ ﺍﻧﺴﺎﻥ ﻳﺎ (. ۰۲)ﺧﺼﻮﺻﻴﺎﺕ ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﻮﺩ 
ﻫﺎﻱ ﺁﻥ ﺍﺣﺸﺎﻡ ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺎﻟﻘﻮﻩ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺷﻴﺮ ﻭ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ
ﻫﺎﻱ ﺷﻴﺮ ﺩﻭﺷﻲ ﻭ ﻳﺎ ﺗﻬﻴﻪ ﻭ ﺗﻮﺯﻳﻊ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ ﺟﺮﻳﺎﻥﺩﺭ 
 ۶۸۳۱ﻮﺭ ﻳﺷﻬﺮ/ ۱ﺷﻤﺎﺭﻩ  ﺩﻫﻢﺳﺎﻝ                                                                                                            ﻃﺐ ﺟﻨﻮﺏ/ ۱۲
ﻣﺮﮒ ﻭ ﻣﻴﺮ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻧﺎﺩﺭ . ﺑﺎﺷﻨﺪﺷﻴﺮﻱ ﻣﻲ
ﻛﻮﺩﻙ ﻛﻪ ﺍﺯﻃﺮﻳﻖ  ۰۰۵۱ﺗﻮﺭﻳﻜﻮ ﺍﺳﺖ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﺩﺭ ﭘﺮ
(. ۸۱)ﺷﻴﺮ ﺧﺸﻚ ﻣﺴﻤﻮﻡ ﺷﺪﻩ ﺑﻮﺩﻧﺪ ﺩﭼﺎﺭ ﻣﺮﮒ ﺷﺪﻧﺪ 
ﺩﺭﺻﺪ  ۰۴ﺩﺭ ﻫﻤﻴﻦ ﺭﺍﺑﻄﻪ ﺩﺭ ﻣﺠﺎﺭﺳﺘﺎﻥ ﺩﻳﺪﻩ ﺷﺪ ﻛﻪ 
ﻣﻮﺍﺭﺩ ﺷﻴﻮﻉ ﮔﺎﺳﺘﺮﻭﺍﻧﺘﺮﻳﺖ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ ﻋﺎﻣﻞ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺑﻪ 
ﻋﻠﺖ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺑﺎ ﺳﻢ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺑﻮﺩﻩ 
ﺍﻳﻦ ﺩﺭﺻﺪ ﺩﺭ ﻛﺸﻮﺭ ﮊﺍﭘﻦ ﻛﻤﺘﺮ ﮔﺰﺍﺭﺵ (. ۸۱) ﺍﺳﺖ
ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻏﺬﺍﻱ ﺑﺮﻧﺠﻲ ( ﺪﺩﺭﺻ ۰۱‐ ۵۲)ﺷﺪﻩ 
 ۹۵۳ﺩﺭﺻﺪ ﺍﺯ  ۵۷ﺩﺭ ﺑﺮﻳﺘﺎﻧﻴﺎ (. ۸۱)ﺩﺭ ﺣﻴﻦ ﺗﻬﻴﻪ ﺁﻥ ﺑﻮﺩ 
ﻣﻮﺭﺩ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ ﺍﻧﺘﺮﻭﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ 
ﺍﻧﺪ ﺍﺯ ﮔﺰﺍﺭﺵ ﮔﺮﺩﻳﺪﻩ ۰۹۹۱ﺗﺎ  ۹۶۹۱ﻫﺎﻱ ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻝ
ﻫﺎﻱ ﺁﻧﻬﺎ ﺑﻮﺩﻩ ﺭﺍﻩ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ، ﻣﺎﻛﻴﺎﻥ ﻭ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩ
ﺎ ﻣﺮﺑﻮﻁ ﺑﻪ ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻣﻮﺍﺭﺩ ﺩﺭ ﺑﺮﻳﺘﺎﻧﻴ(. ۱۲) ﺍﺳﺖ
ﻫﺎﻱ ﺷﻴﺮ ﻭ ﭘﻨﻴﺮﻱ ﺑﻮﺩﻩ ﺍﺳﺖ ﻛﻪ ﺍﺯ ﻃﺮﻳﻖ ﻭﺭﻡ  ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ
ﺩﺭ (. ۲۲)ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺍﺳﺖ ( sititsam)ﭘﺴﺘﺎﻥ ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻛﺎﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩ ﻛﻪ  ۰۵ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﺑﺮ ﺭﻭﻱ
ﺩﻟﻴﻞ ﺣﻀﻮﺭ ﺗﻌﺪﺍﺩ ﺑﺎﻻﻱ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ 
ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺷﻴﺮ ﺧﺎﻡ ﻭ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﺩﺭ ﻫﻨﮕﺎﻡ ﺫﺧﻴﺮﻩ 
ﺍﺳﺎﺱ  ﺑﺮ(. ۳۲)ﺎﺧﺖ ﻭ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺍﺳﺖ ﺳﺎﺯﻱ، ﺳ
ﻭ ( sigroegineG)ﺲ ﻳﮕﻮﺭﻴﺍﻱ ﻛﻪ ﺟﻨ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﺩﺭ ﺍﻳﺎﻻﺕ ﻣﺘﺤﺪﻩ ﺁﻣﺮﻳﻜﺎ  ۹۸۹۱ﻫﻤﻜﺎﺭﺍﻧﺶ ﺩﺭ ﺳﺎﻝ 
ﺗﺎ  ۵۷۹۱ﻫﺎﻱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺩﺍﺩﻧﺪ، ﻣﻌﻠﻮﻡ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﻛﻪ ﺩﺭ ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻝ
ﻫﺎﻱ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺑﻪ ﺩﺭﺻﺪ ﺍﺯ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ۰۳ﺩﺭ ﻣﺠﻤﻮﻉ  ۲۸۹۱
ﺩﺭﺻﺪ  ۱/۴ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﻣﺮﺑﻮﻁ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ، 
ﻧﺎﻣﺸﺨﺺ  ﺀﺩﺭﺻﺪ ﻧﻴﺰ ﺩﺍﺭﺍﻱ ﻣﻨﺸﺎ ۷۱/۱ﺮﺑﻮﻁ ﺑﻪ ﺷﻴﺮ ﻭ ﻣ
ﻭ ﻫﻤﻜﺎﺭﺍﻥ ( treabehgeaH)ﻫﮕﺒﺮﺕ (. ۴۲)ﺍﻧﺪ ﺑﻮﺩﻩ
ﺑﺎ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﻏﺬﺍﻫﺎﻱ ( ۹۹۹۱‐ ۰۰۰۲)ﺳﺎﻝ ﻣﺘﻮﺍﻟﻲ  ۲ﻃﻲ 
ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﻪ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﻓﺮﺍﻧﺴﻪ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪ 
ﻫﺎﻱ ﺁﻥ ﻣﺮﺑﻮﻁ ﺑﻪ ﻣﻮﺍﺩ ﻟﺒﻨﻲ ﻭ ﺑﻪ ﺩﺭﺻﺪ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ۲۳ﻛﻪ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﻓﻮﻕ ﺣﺎﻛﻲ ﺍﺯ ﺗﻔﺎﻭﺕ (. ۵۲)ﺑﺎﺷﺪ ﻭﻳﮋﻩ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻲ
ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻲ ﺩﺭ ﻛﺸﻮﺭﻫﺎﻱ  ﺀﻣﻨﺸﺎ
  . ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺍﺳﺖ
ﭘﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ ﻛﻪ ﻳﻜﻲ ﺍﺯ ﺍﻧﻮﺍﻉ ﭘﺮﻣﺼﺮﻑ ﭘﻨﻴﺮ ﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ 
ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ، ﻋﺸﺎﻳﺮﻱ ﻭ ﺑﻪ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻨﺎﻃﻖ 
ﺍﺯ ﺷﻴﺮ ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ، ﺑﺰ ﻭ ﺑﻪ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﻛﻤﺘﺮ  ،ﺷﻬﺮﻱ ﺍﻳﺮﺍﻥ ﺍﺳﺖ
ﺖ ﺁﻭﺭﺩﻥ ﭘﻨﻴﺮ ﺑﺎ ﺑﺮﺍﻱ ﺑﺪﺳ. ﮔﺮﺩﺩﺷﻴﺮ ﮔﺎﻭ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ
ﺷﻴﺮ ﺍﻳﻦ ﺣﻴﻮﺍﻧﺎﺕ ﺭﺍ ﺑﺪﻭﻥ  ،ﻃﻌﻢ ﺑﻬﺘﺮ ﻭ ﻗﻮﺍﻡ ﺑﻴﺸﺘﺮ
ﺣﺮﺍﺭﺕ ﺩﺍﺩﻥ ﻭ ﺑﺎ ﺍﻓﺰﻭﺩﻥ ﻳﻚ ﻣﺎﻳﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺍﺯ ﺁﻥ ﭘﻨﻴﺮ  ،ﻤﻪ ﺑﺎ ﻋﻤﻞ ﺁﺑﮕﻴﺮﻱﻟﹶﭘﺲ ﺍﺯ ﺍﻳﺠﺎﺩ ﺩ. ﻛﻨﻨﺪﻣﻲ
ﺭﺍ ﺑﻪ ﻗﻄﻌﺎﺕ ﻛﻮﭼﻚ  ﺁﻥ ﺳﭙﺲ. ﺷﻮﺩ ﺳﻔﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ
ﺑﺨﺸﻲ ﺍﺯ ﭘﻨﻴﺮ ﺭﺍ ﺗﺎﺯﻩ ﻣﺼﺮﻑ ﻛﺮﺩﻩ ﻭ . ﻛﻨﻨﺪﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮﺍﻥ ﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻧﺪﻩ ﺑﺮﺍﻱ  ،ﺎﺑﻘﻲ ﺭﺍ ﺑﺎ ﺍﻓﺰﻭﺩﻥ ﻧﻤﻚﻣ
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻨﻴﺮ . ﻛﻨﻨﺪﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻱ ﻣﻲ ،ﻣﺼﺎﺭﻑ ﻃﻮﻻﻧﻲ
ﭘﺎﺳﺘﻮﺭﻳﺰﻩ ﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ ﻭ ﻋﺸﺎﻳﺮﻱ ﺍﻳﺮﺍﻥ ﻭ  ﻏﻴﺮ
 ﻋﺪﻡ ﺭﻋﺎﻳﺖ ﻣﻮﺍﺭﺩ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ، ﭘﮋﻭﻫﺶ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮﺭ
ﺯﺍﻱ  ﻲ ﺍﻳﻦ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﺩﻭ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺑﻴﻤﺎﺭﻱﺗﻌﻴﻴﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔ
ﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ 
  .ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﮔﺮﻓﺖ
  
  ﺭﺎﮐ ﻣﻮﺍﺩ ﻭ ﺭﻭﺵ
 : ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮﻱ ‐ ﺍﻟﻒ
 ۹ﺍﺯ ( ﮔﺮﻡ ۰۰۳ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ )ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ  ۰۰۲ﺗﻌﺪﺍﺩ 
ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ ﺍﺯ ﻓﺮﻭﺭﺩﻳﻦ ﻟﻐﺎﻳﺖ ﻣﺮﺩﺍﺩ ﻣﺎﻩ 
. ﺁﻭﺭﻱ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﺑﻪ ﺻﻮﺭﺕ ﺗﺼﺎﺩﻓﻲ ﺟﻤﻊ ۴۸۳۱ﺳﺎﻝ 
 ۰۷۱ﺮﻡ ﻭ ﺍﺯ ﺷﻬﺮ ﺟﻬ( ﺩﺭﺻﺪ ۵۱)ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۰۳ﺗﻌﺪﺍﺩ 
ﻫﺎ ﻭ ﺭﻭﺳﺘﺎﻫﺎﻱ ﺍﻃﺮﺍﻑ ﺍﺯ ﺑﺨﺶ( ﺩﺭﺻﺪ ۵۸)ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﻫﺎ ﺩﺭ ﻇﺮﻭﻑ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ  .ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪ ﺟﻤﻊ
ﺍﺳﺘﺮﻳﻞ ﻭ ﺗﺤﺖ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ﺑﻪ ﺁﺯﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻩ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
 ۱‐۲ﺁﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎﻱ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻭ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻲ ﺩﺭ ﻃﻲ . ﮔﺮﺩﻳﺪ
ﺑﻪ ﻫﻤﺮﺍﻩ ﻫﺮ . ﮔﻴﺮﻱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺷﺪ ﺳﺎﻋﺖ ﭘﺲ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺎﻭﻱ ﺍﻃﻼﻋﺎﺕ ﺩﺭ ﺍﺭﺗﺒﺎﻁ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻳﻚ ﻓﺮﻡ ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺷﺪﻩ ﺣ
ﮔﻴﺮﻱ، ﺩﻣﺎﻱ ، ﻣﺤﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ(ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ، ﮔﺎﻭ)ﺑﺎ ﻧﻮﻉ ﺷﻴﺮ 
 ۲۲/  ﻥ ﺟﻬﺮﻡﺷﻬﺮﺳﺘﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ            ﻭ ﻫﻤﮑﺎﺭﺍﻥ                                              ﺍﻧﺸﻤﻨﺪﺩ
ﻧﻤﻮﻧﻪ، ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﻳﺎ ﻋﺪﻡ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﻧﻤﻚ ﺩﺭ ﭘﻨﻴﺮ ﺍﺭﺳﺎﻝ 
  . ﮔﺮﺩﻳﺪ
 :ﺁﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ‐ ﺏ
ﻣﺘﺮ  Hpﻫﺎ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ Hpﻣﻴﺰﺍﻥ 
 . ﮔﻴﺮﻱ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﺩﺭ ﺁﺯﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻩ ﺍﻧﺪﺍﺯﻩ ( suiratraS)
 :ﺁﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻲ ‐ ﺝ
 ۰۳ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮﺭﺟﺪﺍﺳﺎﺯﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻣﻴﺰﺍﻥ : ﻛﺸﺖ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
ﮔﺮﻡ ﭘﻨﻴﺮ ﺍﺯ ﻗﺴﻤﺖ ﻣﻴﺎﻧﻲ ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﺍﺳﺘﺮﻳﻞ 
ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮﻝ ﭘﭙﺘﻮﻥ ﻭﺍﺗﺮ ﻣﻴﻠﻲ ۰۷ﺩﺭ ﻣﻴﺰﺍﻥ  ،ﺟﺪﺍ ﮔﺮﺩﻳﺪ
ﻚ ﺩﺳﺘﮕﺎﻩ ﺷﻴﻜﺮ ﺑﺮﺍﻱ ﻳﺪ ﻭ ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﺷﺩﺭﺻﺪ ﻭﺍﺭﺩ  ۰/۱
ﻫﺎ ﺑﺮﺍﻱ ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺩﻗﻴﻘﻪ ﻫﻤﻮﮊﻧﻴﺰﻩ ﮔﺮﺩﻳﺪ ۵ﻣﺪﺕ 
ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ  ﮔﺮﺍﺩ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۷۳ ﺳﺎﻋﺖ ﺩﺭ ۶۱‐۰۲ﻣﺪﺕ 
ﻟﻴﺘﺮ ﺍﺯ ﭘﭙﺘﻮﻥ ﻭﺍﺗﺮ ﺣﺎﻭﻱ  ﻣﻴﻠﻲ ۱ﺩﺭ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ . ﺷﺪﻧﺪ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﺣﺎﻭﻱ ﺳﻠﻨﻴﺖ ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮﺩﻳﺪ 
 ۴۲ﺑﺮﺍﻱ ﻣﺪﺕ  ﮔﺮﺍﺩ ﻲـﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘ ۷۳ ﺩﻣﺎﻱ ﻭ ﺩﺭ
ﺍﺯ ﭘﭙﺘﻮﻥ  ﻟﻴﺘﺮ ﺩﻳﮕﺮ ﻣﻴﻠﻲ ۱ﻣﻴﺰﺍﻥ . ﺳﺎﻋﺖ ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ ﺷﺪ
 ﺎﻥ ﮔﺮﻳﻦﻭﺍﺗﺮ ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﻣﺤﺘﻮﻱ ﺗﺘﺮﺍﺗﻴﻮﻧﺎﺕ ﺣﺎﻭﻱ ﺑﺮﻟﻴ
 ۸۱‐۴۲ﺍﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ ﻭ ﺑﺮﺍﻱ ﻣﺪﺕ  (neerg tnaillirB)
. ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﮔﺮﺍﺩ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۳۴ﺳﺎﻋﺖ ﺩﺭ ﺩﻣﺎﻱ 
ﺳﭙﺲ ﺍﺯ ﻫﺮ ﻛﺪﺍﻡ ﺍﺯ ﺩﻭ ﻣﺤﻴﻂ ﺗﺘﺮﺍﺗﻴﻮﻧﺎﺕ ﻭ ﺳﻠﻨﻴﺖ ﺑﺮ 
ﻭ ( raga SS)ﺷﻴﮕﻼ ﺁﮔﺎﺭ  ‐ﺭﻭﻱ ﺩﻭ ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
 ﺣﺎﻭﻱ ﺑﺮﻟﻴﺎﻥ ﮔﺮﻳﻦ( der lonehP)ﻣﺤﻴﻂ ﻓﻨﻞ ﺭﺩ 
 ۷۳ﺳﺎﻋﺖ ﺩﺭﺩﻣﺎﻱ  ۸۱‐۴۲ﻛﺸﺖ ﺩﺍﺩﻩ ﻭ ﺑﺮﺍﻱ ﻣﺪﺕ 
ﻫﺎﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻛﻠﻨﻲ. ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﮔﺮﺍﺩ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ
ﺭﻧﮓ ﻭ ﺭﻭﻱ ﻣﺤﻴﻂ ﻓﻨﻞ ﺭﺩ ﺣﺎﻭﻱ  ﺑﻲ SSﺭﻭﻱ ﻣﺤﻴﻂ 
ﺭﻧﮓ ﻳﺎ ﺻﻮﺭﺗﻲ ﺗﺎ ﻗﺮﻣﺰ  ﺑﺮﻟﻴﺎﻥ ﮔﺮﻳﻦ ﺑﻪ ﺻﻮﺭﺕ ﺑﻲ
ﻫﺎ ﺭﻭﻱ ﺳﭙﺲ ﺍﻳﻦ ﻛﻠﻨﻲ. ﺩﻫﻨﺪﻣﺎﺕ ﺧﻮﺩ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﻣﻲ
ﻧﻮﺗﺮﻳﻦ ﺁﮔﺎﺭ ﺑﺮﺍﻱ ﺧﺎﻟﺺ ﺳﺎﺯﻱ ﻛﺸﺖ ﺩﺍﺩﻩ ﺷﺪﻧﺪ ﻭ 
  (.۶۲)ﺪﺍﺭﺩ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﮔﺮﺩﻳﺪﻧﺪ ﺑﺮﺍﺳﺎﺱ ﺭﻭﺵ ﺍﺳﺘﺎﻧ
ﺑﺮﺍﻱ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﻭﺟﻮﺩ : ﻛﺸﺖ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ
ﮔﺮﻡ ﺍﺯ ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۰۳ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﻣﻴﺰﺍﻥ 
 ۰۷ﻭ ﺑﻪ  ﺷﺪﭘﻨﻴﺮ ﺭﺍ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺭﻭﺵ ﻛﺸﺖ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺟﺪﺍ 
ﺍﻓﺰﻭﺩﻩ ( taeM dekooC )ﺖ ﻴﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﻴﻂ ﮐﻮﮐﺪ ﻣﻣﻴﻠﻲ
ﻭ ﭘﺲ ﺍﺯ ﻫﻤﻮﮊﻧﻴﺰﻩ ﻛﺮﺩﻥ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺭﻭﺵ ﻛﺸﺖ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ 
 ﮔﺮﺍﺩ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۷۳ﺳﺎﻋﺖ ﺩﺭﺩﻣﺎﻱ  ۴۲ﻱ ﻣﺪﺕ ﺑﺮﺍ
ﻫﺎﻱ ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ ،ﭘﺲ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﺯﻣﺎﻥ. ﻗﺮﺍﺭ ﺩﺍﺩﻩ ﺷﺪ
ﻛﺸﺖ ( rekraP driaB)ﺷﺪﻩ ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﻣﺤﻴﻂ ﺑﺮﺩ ﭘﺎﺭﻛﺮ 
 ۸۴ﺑﻪ ﻣﺪﺕ  ﮔﺮﺍﺩ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ۷۳ﺩﻣﺎﻱ  ﺩﺍﺩﻩ ﻭ ﺩﺭ
ﻫﺎﻱ  ﺭﻭﻱ ﻛﻠﻨﻲ ﺭﻧﮓ ﺁﻣﻴﺰﻱ ﮔﺮﻡ ﺑﺮ. ﺳﺎﻋﺖ ﺍﻧﻜﻮﺑﻪ ﺷﺪ
ﻓﺖ ﻭ ﺩﺭ ﺻﻮﺭﺕ ﻣﺸﻜﻮﻙ ﺑﻪ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﮔﺮ
ﻣﺜﺒﺖ ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﺁﻧﻬﺎ ﺗﺴﺖ  ﻫﺎﻱ ﮔﺮﻡﻭﺟﻮﺩ ﻛﻮﻛﺴﻲ
ﻫﺎﻱ ﮔﺮﻡ ﻣﺜﺒﺖ ﻭ ﻛﺎﺗﺎﻻﺯ ﺑﺮﺍﻱ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ. ﻛﺎﺗﺎﻻﺯ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺷﺪ
. ﺍﻱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﺗﺴﺖ ﻛﻮﺁﮔﻮﻻﺯ ﺑﻪ ﺭﻭﺵ ﻟﻮﻟﻪ ،ﻣﺜﺒﺖ
ﻫﺎﻱ ﻛﻮﺁﮔﻮﻻﺯ ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻪ ﻋﻨﻮﺍﻥ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ
  (. ۷۲)ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺗﻔﺴﻴﺮ ﮔﺮﺩﻳﺪﻧﺪ 
  :ﺁﻣﺎﺭﻱﺁﻧﺎﻟﻴﺰ ‐ ﺩ
 ۳۱ﻧﺴﺨﻪ  SSPSﺭﻱ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻧﺮﻡ ﺍﻓﺰﺍﺭﻣﺤﺎﺳﺒﺎﺕ ﺁﻣﺎ
ﻭ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ  (ASU ,LI ,ogacihC ,.cnI SSPS)
   .ﻛﺎﻱ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﺷﺪ ﻣﺮﺑﻊ
  
  ﻫﺎ ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊ ۰۰۲ﺍﺯ ﻣﺠﻤﻮﻉ 
( ﺩﺭﺻﺪ ۱۱)ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۲۲ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ ﺗﻌﺪﺍﺩ 
ﺍﺯ ﺷﻴﺮ ( ﺩﺭﺻﺪ ۵۸)ﻣﻮﺭﺩ  ۰۷۱ﭘﻨﻴﺮ ﺍﺯ ﺷﻴﺮ ﮔﺎﻭ ﻭ 
‐ﺍﺯ ﻣﺨﻠﻮﻁ ﺷﻴﺮ ﮔﺎﻭ( ﺩﺭﺻﺪ ۴)ﻣﻮﺭﺩ  ۸ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ ﻭ 
 ۸۸)ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۶۷۱ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ . ﮔﻮﺳﻔﻨﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ﺑﻮﺩﻧﺪ
ﭘﻨﻴﺮ ( ﺩﺭﺻﺪ ۲۱)ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۴۲ﭘﻨﻴﺮ ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ ﻭ ( ﺩﺭﺻﺪ
ﻛﺪﺍﻡ ﺍﺯ  ﺩﺭﺻﺪ ﻧﻤﻚ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺩﺭ ﻫﻴﭻ. ﺣﺎﻭﻱ ﻧﻤﻚ ﺑﻮﺩﻧﺪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺍﺭﺗﺒﺎﻁ ﺁﻣﺎﺭﻱ ﺑﻴﻦ ﻣﺜﺒﺖ . ﻫﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺒﻮﺩﻧﻤﻮﻧﻪ
. ﻫﺎ ﻭ ﻣﺼﺮﻑ ﻧﻤﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪﻩ ﻧﺸﺪﺷﺪﻥ ﻛﺸﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ) ۴‐ ۰۲ﻫﺎ ﺑﻴﻦ ﺩﺭﺟﻪ ﺣﺮﺍﺭﺕ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺩﺍﺭ ﮔﺮﺍﺩ ﺛﺒﺖ ﮔﺮﺩﻳﺪ ﻭ ﺍﺭﺗﺒﺎﻁ ﻣﻌﻨﻲ ﺩﺭﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ( ۰۱/۸۳
ﻫﺎﻱ ﭘﻨﻴﺮ ﻭ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﻣﺜﺒﺖ ﺷﺪﻥ ﺁﻣﺎﺭﻱ ﺑﻴﻦ ﺩﻣﺎﻱ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ۶۸۳۱ﻮﺭ ﻳﺷﻬﺮ/ ۱ﺷﻤﺎﺭﻩ  ﺩﻫﻢﺳﺎﻝ                                                                                                            ﻃﺐ ﺟﻨﻮﺏ/ ۳۲
ﻫﺎ ﺑﻴﻦ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ Hpﻣﻴﺰﺍﻥ . ﻛﺸﺖ ﺁﻧﻬﺎ ﺩﻳﺪﻩ ﻧﺸﺪ
ﺍﻱ ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺑﻮﺩ ﻭ ﺭﺍﺑﻄﻪ ۶/۳۱ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  ۴/۵۱ ‐ ۶/۰۹
. ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪﻩ ﻧﮕﺮﺩﻳﺪﺸﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪﻭ ﻣﺜﺒﺖ ﺷﺪﻥ ﻛ Hp
ﻫﺎﻱ ﭘﻨﻴﺮ ﺟﺪﺍ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺍﺯ ﻫﻴﭻ ﻛﺪﺍﻡ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺍﺯ ( ﺩﺭﺻﺪ ۰۵/۵) ۱۰۱ﻛﻪ ﺗﻌﺪﺍﺩ ﻧﮕﺮﺩﻳﺪ ﺩﺭ ﺻﻮﺭﺗﻲ
ﻫﺎ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﻪ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎﻱ ﻓﺮﺍﻭﺍﻧﻲ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ۱ﺩﺭ ﺟﺪﻭﻝ ﺷﻤﺎﺭﻩ . ﺩﺍﺩﻧﺪ
ﺑﻪ  ﭘﻨﻴﺮ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ
ﮔﻴﺮﻱ ﻭ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﻳﺎ ﻋﺪﻡ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻣﺤﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺳﻴﻤﻜﺎﻥ، ﺟﻮﻳﻢ، . ﻧﻤﻚ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻩ ﺷﺪﻩ ﺍﺳﺖ
 ۵۶ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺩﺍﺷﺘﻦ ﺁﺑﺎﺩ ﺑﻪﺁﺑﺎﺩ، ﺭﺯﻙ، ﻫﻜﺎﻥ ﻭ ﻗﻄﺐﺣﻴﺪﺭ
 ۵۵/۷ﺩﺭﺻﺪ،  ۳۶/۳ﺩﺭﺻﺪ،  ۴۶/۷ﺩﺭﺻﺪ،  ۴۶/۷ﺩﺭﺻﺪ، 
ﺩﺭﺻﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺍﺯ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎ  ۵۵ﺩﺭﺻﺪ ﻭ 
ﺍﺯ ﻃﺮﻓﻲ . ﺋﻮﺱ ﺑﺮﺧﻮﺭﺩﺍﺭ ﺑﻮﺩﻧﺪﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭ
ﺁﺑﺎﺩ ﻭ ﺟﻬﺮﻡ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺩﺭﺻﺪﻫﺎﻱ  ﺁﺑﺎﺩ، ﻣﺒﺎﺭﻙﻳﻮﺳﻒ
ﺩﺭﺻﺪ  ۳۲/۳ﺩﺭﺻﺪ ﻭ  ۲۴/۱ﺩﺭﺻﺪ،  ۲۴/۵ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ 
ﻣﻴﺰﺍﻥ . ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎ ﺍﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪ
ﻫﺎ ﻭ ﻣﺤﻞ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺟﺪﺍ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﺩﺍﺭ ﺁﻣﺎﺭﻱ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪﻣﻮﺭﺩ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﺍﺧﺘﻼﻑ ﻣﻌﻨﻲ
  (.=P  ۰/۲۰)
  
ﻓﺮﺍﻭﺍﻧﻲ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻱ ﭘﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ ﺟﻤﻊ ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﺟﻬﺮﻡ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺑﺮ ﺍﺳﺎﺱ  :۱ﺟﺪﻭﻝ 
  ﻫﺎ ﻣﺤﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮﻱ ﻭ ﻭﺟﻮﺩ ﻳﺎ ﻋﺪﻡ ﻭﺟﻮﺩ ﻧﻤﻚ ﺩﺭ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻱ ﺑﺪﻭﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻱ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ 
  ﺑﺎ ﻧﻤﻚ  ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ  ﺑﺎ ﻧﻤﻚ  ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ  ﻣﺤﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮﻱ
   ۶ (۶۲/۰۱)   ۷۱ (۲۲/۷۳) ۳(۰۳) ۴(۴/۰۴)  ﺟﻬﺮﻡ
   ۰ (۰/۰)   ۶ (۷/۰۹) ۰(۰) ۱۱(۲۱/۰۱)  ﺣﻴﺪﺭ ﺁﺑﺎﺩ
   ۰ (۰/۰)   ۹ (۱۱/۴۸) ۰(۰) ۱۱(۲۱/۰۱)  ﻗﻄﺐ ﺁﺑﺎﺩ
   ۰۱ (۳۴/۷۴)   ۱ (۱/۱۳) ۱(۰۱) ۷(۷/۰۷)  ﻣﺒﺎﺭﻙ ﺁﺑﺎﺩ
   ۰ (۰/۰)   ۳ (۳/۵۹) ۱(۰۱) ۳(۳/۰۳)  ﻫﻜﺎﻥ
   ۳ (۳۱/۴۰)   ۴ (۵/۶۲) ۵(۰۵) ۸(۸/۰۸)  ﺳﻴﻤﻜﺎﻥ
   ۰ (۰/۰)  ۱۱ (۴۱/۷۴) ۰(۰) ۹۱(۰۲/۰۸)  ﺭﺯﻙ
   ۴ (۷۱/۹۳)   ۹۱ (۵۲/۰۰) ۰(۰) ۷۱(۸۱/۰۷)  ﻳﻮﺳﻒ ﺁﺑﺎﺩ
   ۰ (۰/۰)  ۶ (۷/۰۹) ۰(۰) ۱۱(۲۱/۰۱)  ﺟﻮﻳﻢ
   ۳۲( ۰۰۱)   ۶۷ (۰۰۱) ۰۱(۰۰۱) ۱۹(۰۰۱)  ﺟﻤﻊ ﻛﻞ
  .ﺪﻨﺑﺎﺷ ﻣﻲ( ﺩﺭﺻﺪ)ﺍﻋﺪﺍﺩ ﺑﻪ ﺻﻮﺭﺕ ﺗﻌﺪﺍﺩ  *
  ﺑﺤﺚ
ﻫﺎﻱ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﻮﺭﺩ ﺩﺭ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﻫﻴﭻ ﻛﺪﺍﻡ ﺍﺯ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﮔﻮﻧﻪ . ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼﻳﻲ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﻧﺪﺍﺩﻧﺪ
ﻋﻨﻮﺍﻥ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎﺭﻱ ﻛﻪ ﺍﺯ ﺭﺍﻩ ﻏﺬﺍ ﺍﻧﺴﺎﻥ ﺭﺍ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﻪ
ﻫﺎﻱ ﺷﻴﺮﻱ ﻛﻨﺪ ﻣﻄﺮﺡ ﺑﻮﺩﻩ ﻭ ﺍﻧﻮﺍﻉ ﻓﺮﺁﻭﺭﺩﻩﺁﻟﻮﺩﻩ ﻣﻲ
ﺩﺭ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺎ (. ۹۲ﻭ  ۸۲)ﺳﺎﺯﺩ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻨﻴﺮ ﺭﺍ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﻣﻲ
  ﺑﻮﺋﺮ  ﻱﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺪﺳﺖ ﺁﻣﺪﻩ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﺩ
ﻭ ( ۰۳)ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺩﺍﻧﻤﺎﺭﻛﻲ( reoB eD)
ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺮﻛﻲ ( satnaruT)ﺗﻮﺭﺍﻧﺘﺎﺱ 
ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﭘﻨﻴﺮ ( nugyA)ﮕﺎﻥ ﻳﮋﻭﻫﺶ ﺍ ﻭ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘ( ۱۳)
ﻭ ( ihccetS) ﻲﭽﻴﺍﺳﺘ ۱۹۹۱ﺩﺭ ﺳﺎﻝ . ﺪﺑﺎﺷﻣﻲ( ۳۲)ﻛﺎﺭﺍ 
ﻫﻤﻜﺎﺭﺍﻧﺶ ﺩﺭ ﺍﻳﺘﺎﻟﻴﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻻﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮﺱ ﭘﻼﻧﺘﺎﺭﻭﻡ 
ﺑﺮ ﺭﻭﻱ ﺑﻘﺎﻱ ( muratnalp sullicabotcaL)
 ۴۲/  ﻥ ﺟﻬﺮﻡﺷﻬﺮﺳﺘﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻭ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺩﺭ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ            ﻭ ﻫﻤﮑﺎﺭﺍﻥ                                              ﺍﻧﺸﻤﻨﺪﺩ
ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﻭ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺗﻴﻔﻲ ﻣﻮﺭﻳﻮﻡ ﺩﺭ 
. ﺭﺍ ﻣﻮﺭﺩ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﻗﺮﺍﺭ ﺩﺍﺩﻧﺪ (oisatnoM)ﻮ ﻳﭘﻨﻴﺮ ﻣﻮﻧﺘﺎﺯ
ﺗﻮﺍﻧﺪ  ﻣﻲ Hpﺍﻳﻦ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﺘﻮﺟﻪ ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ 
ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪﺍﺩ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﻭ ﺗﻮﻗﻒ ﺭﺷﺪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ 
ﺗﻴﻔﻲ ﻣﻮﺭﻳﻮﻡ ﺑﻪ ﺩﻟﻴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺍﺳﻴﺪﻻﻛﺘﻴﻚ ﺗﻮﺳﻂ 
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ (. ۲۳)ﻻﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮﺱ ﭘﻼﻧﺘﺎﺭﻭﻡ ﮔﺮﺩﺩ 
ﻭﺟﻮﺩ ( ihccetS) ﻲﭽﻴﺑﺪﺳﺖ ﺁﻣﺪﻩ ﺍﺯ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺍﺳﺘ
ﻫﺎ ﺩﺭ ﺷﻴﺮ ﺧﺎﻡ ﻭ ﺍﺛﺮ ﺁﻧﺘﺎﮔﻮﻧﻴﺴﺘﻲ ﺁﻧﻬﺎ ﺑﺮ ﻻﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴﻠﻮﺱ
ﺖ ﺍﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﻋﺪﻡ ﺭﺷﺪ ﺍﻳﻦ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺩﺭ ﺭﻭﻱ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﻋﻠ
ﻫﺎﻱ ﭘﻨﻴﺮ ﺟﻤﻊ ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺩﺭ ﺻﻮﺭﺕ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﻮﺩﻥ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  .ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻮﺩﻩ ﺍﺳﺖ
ﻫﺎﻱ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻢ ﺑﺮﺧﻲ ﺍﺯ ﮔﻮﻧﻪ
ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﺩﺭ ﺻﻮﺭﺕ ﻣﺼﺮﻑ ﻏﺬﺍﻱ ﺍﻧﺘﺮﻭﺗﻮﻛﺴﻴﻦ ﻣﻲ
 ۶ﺗﺎ  ۱ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﺎ ﺁﻧﻬﺎ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺑﺎ ﺩﻭﺭﻩ ﻛﻤﻮﻥ 
ﻢ ﺍﻳﻦ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺑﻄﻮﺭ ﺋﻋﻼ. ﺁﻳﺪﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ ﻭﺟﻮﺩ ﻣﻲ
ﻧﺎﮔﻬﺎﻧﻲ ﺑﺮﻭﺯ ﻛﺮﺩﻩ ﻭ ﺷﺎﻣﻞ ﺗﻬﻮﻉ، ﺍﺳﺘﻔﺮﺍﻍ ﻭ ﮔﺎﻫﻲ 
ﻫﺎﻱ ﻣﺘﻔﺎﻭﺕ ﮔﺰﺍﺭﺵ. ﺑﺎﺷﺪﺿﻌﻒ ﻭ ﺩﺭ ﻣﻮﺍﺭﺩﻱ ﺗﺐ ﻣﻲ
ﻫﺎﻱ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎﻛﻲ ﺍﺯ ﻧﻘﺶ ﺍﺳﺎﺳﻲ ﺍﻳﻦ ﺍﺯ ﻛﺸﻮﺭ
ﻫﺎﻱ ﻧﺎﺷﻲ ﺍﺯ ﻣﻮﺍﺩ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺑﺎ ﺷﻴﻮﻉ ﺑﺎﻛﺘﺮﻱ ﺩﺭ ﮔﺎﺳﺘﺮﻳﺖ
ﺍﻧﺪ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻣﺘﻔﺎﻭﺗﻲ ﺑﻮﺩﻩ ﺎﺀﻣﺘﻔﺎﻭﺕ ﺍﺳﺖ ﻛﻪ ﺩﺍﺭﺍﻱ ﻣﻨﺸ
ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻧﺎﻣﺸﺨﺺ  ﺎﺀﺍﻱ ﻣﻮﺍﺭﺩ ﻧﻴﺰ ﻣﻨﺸ ﺭﻩﻭ ﺩﺭ ﭘﺎ
ﺩﺭ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ (. ۱۲ﻭ  ۰۲، ۸۱) ﮔﺰﺍﺭﺵ ﮔﺮﺩﻳﺪﻩ ﺍﺳﺖ
ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۰۰۲ﺍﺯ ﻛﻞ ( ﺩﺭﺻﺪ ۰۵/۵)ﻧﻤﻮﻧﻪ  ۱۰۱ﺣﺎﺿﺮ 
ﭘﻨﻴﺮ ﺳﻨﺘﻲ ﻣﻮﺭﺩ ﺑﺮﺭﺳﻲ ﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ 
ﺟﻬﺮﻡ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺑﻪ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺑﻮﺩﻧﺪ ﻛﻪ ﺍﻳﻦ 
ﻱ ﺑﺮﺍﺑﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺍﺯ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ۰۱ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ 
ﺑﺮﺍﺑﺮ  ۵ﻭ ( ۰۳)ﺑﻮﺋﺮ ﻱﺩﺍﻧﻤﺎﺭﻛﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪﻩ ﺗﻮﺳﻂ ﺩ
( ۳۲)ﮕﺎﻥ ﻳﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﻛﺎﺭﺍﻱ ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺩﺭ ﮔﺰﺍﺭﺵ ﺍ
 ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﻣﻮﺭﺩ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺩﺭ. ﺍﺳﺖ
ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺍﺯ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺩﺭ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﻭ ( ۳۳)ﺩﺭ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺑﻮﻟﻮﻧﻴﺎﻱ ﺍﻳﺘﺎﻟﻴﺎ ( acuL eD)ﻟﻮﮐﺎ  ﻱﺩ
. ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮﺩ( ۴۳)ﺯ ﻛﺸﻮﺭ ﺑﺮﺯﻳﻞ ﺍ (ojuarA)ﺁﺭﻭﺟﻮ 
ﺩﻫﻨﺪﻩ ﺍﻫﻤﻴﺖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ ﺍﺯ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﻣﺘﻌﺪﺩ ﻧﺸﺎﻥ
ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺴﻴﺎﺭ ﺯﻳﺎﺩ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺑﻪ ﻋﻨﻮﺍﻥ 
ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ . ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺍﺳﺖ
ﺩﺭ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﻮﺭﺩ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺩﺭ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺴﻴﺎﺭ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
 ﺑﻮﺩ ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻱ ﻛﻪ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺑﺮﺍﺑﺮ ﺳﺎﻳﺮ
ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺍﻳﻦ ﺧﻮﺩ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻭﺿﻌﻴﺖ ﺑﺴﻴﺎﺭ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺕ ﻣﻲ
ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺩﺭ ﻃﻲ ﺷﻴﺮﺩﻭﺷﻲ ﻭ ﺗﻬﻴﻪ، ﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻱ 
ﮔﺮﺩﺩ ﺗﻬﻴﻪ، ﺑﻨﺎﺑﺮﺍﻳﻦ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ. ﻭ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﭘﻨﻴﺮ ﺍﺳﺖ
ﺗﻮﺯﻳﻊ ﻭ ﻣﺼﺮﻑ ﺍﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺗﺎ ﺑﺮ ﻃﺮﻑ ﺷﺪﻥ 
ﻣﺸﻜﻼﺕ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺁﻥ ﺍﺯ ﻗﺒﻴﻞ ﺍﺳﺘﻔﺎﺩﻩ ﺍﺯ ﺷﻴﺮ 
ﺍﻳﺠﺎﺩ  ﺩﻳﺪﻩ ﻭ ﭘﺎﺳﺘﻮﺭﻳﺰﻩ ﻳﺎ ﺑﻪ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﻛﺎﻓﻲ ﺣﺮﺍﺭﺕ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺍﻃﻼﻉ . ﺷﺮﺍﻳﻂ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮﺩﺩ
ﺭﺳﺎﻧﻲ ﺩﺭ ﻣﻮﺭﺩ ﺧﻄﺮﺍﺕ ﻣﺼﺮﻑ ﺍﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺑﺴﻴﺎﺭ 
  .ﺭﺳﺪﺿﺮﻭﺭﻱ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ
ﺑﺮ ﺍﺳﺎﺱ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ ﺁﻣﺪﻩ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻣﺮﺑﻮﻁ ﺑﻪ 
ﺩﺭﺻﺪ  ۵۶ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻱ ﻛﻪ ﺑﺨﺶ ﺳﻴﻤﻜﺎﻥ ﻣﻲ
ﻥ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻧﺸﺎ ﺁﻭﺭﻱﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎﻱ ﺣﺎﻭﻱ ﻧﻤﻚ ﻭ ﻫﻢ ﺩﺍﺩﻧﺪ ﻭ ﺍﻳﻦ ﻫﻢ ﺷﺎﻣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺷﻐﻞ ﺍﻛﺜﺮﻳﺖ ﻣﺮﺩﻡ ﺍﻳﻦ . ﺑﺎﺷﺪﻫﺎﻱ ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ ﻣﻲﻧﻤﻮﻧﻪ
ﭘﺮﻭﺭﻱ ﺑﻮﺩﻩ ﻭ ﭘﺲ ﺍﺯ ﭘﺎﻳﺎﻥ ﺭﻭﺯ ﺑﺪﻭﻥ ﺭﻋﺎﻳﺖ  ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺩﺍﻡ
ﻣﻮﺍﺭﺩ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺍﻗﺪﺍﻡ ﺑﻪ ﺷﻴﺮﺩﻭﺷﻲ ﻭ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ 
ﺁﺑﺎﺩ ﺁﺑﺎﺩ، ﺭﺯﻙ ﻭ ﻗﻄﺐﺩﺭ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟﻮﻳﻢ، ﺣﻴﺪﺭ. ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻣﻲ
ﺩﺭﺻﺪ،  ۴۶/۷ﺩﺭﺻﺪ،  ۴۶/۷ﮔﻲ ﺑﺮﺍﺑﺮ ﺑﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﺁﻟﻮﺩ
ﺩﺭﺻﺪ ﺍﺯ ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺑﺎ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ  ۵۵ﺩﺭﺻﺪ ﻭ  ۳۶/۳
ﺁﻭﺭﻱ  ﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺑﺎﻻ ﺩﺭ ﺍﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻮﺩﻧﺪ
ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻓﺎﻗﺪ ﻧﻤﻚ ﺑﻮﺩﻧﺪ ﻛﻪ ﺍﺣﺘﻤﺎﻻﹰ ﻋﻠﺖ 
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﭼﻬﺎﺭ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻣﺬﻛﻮﺭ . ﺑﺎﺷﺪﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﺑﺎﻻﻱ ﺁﻧﻬﺎ ﻣﻲ
ﻭ ﻳﺎ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺧﻮﺩ ﺭﺍ  ﻳﺎ ﻋﺸﺎﻳﺮ ﻧﺸﻴﻦ ﻭ ﺩﺍﻡ ﭘﺮﻭﺭ ﺑﻮﺩﻧﺪ
ﺩﺭﺻﺪ  ۷۵/۱ﻣﻴﺰﺍﻥ . ﻧﻤﻮﺩﻧﺪﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﺍﻓﺮﺍﺩ ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ
ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ  ﻫﻜﺎﻥﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊ ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺭﻭﺳﺘﺎﻱ  ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ۶۸۳۱ﻮﺭ ﻳﺷﻬﺮ/ ۱ﺷﻤﺎﺭﻩ  ﺩﻫﻢﺳﺎﻝ                                                                                                            ﻃﺐ ﺟﻨﻮﺏ/ ۵۲
ﺑﺎ ﺍﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮﺱ ﺁﺭﺋﻮﺱ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ 
ﻛﻪ ﺎ ﺍﺯ ﺁﻧﺠﺎ ﺍﻣ. ﺑﺎﺷﺪﻫﺎﻱ ﺑﺎ ﻳﺎ ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ ﻣﻲﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺍﻳﻦ ﻧﺎﺣﻴﻪ ﻛﻢ ﺑﻮﺩﻩ ﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊﺗﻌﺪﺍﺩ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎﻱ ﺣﺎﻭﻱ ﺗﻮﺍﻥ ﺗﻔﺎﻭﺕ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﺍﺳﺖ، ﻟﺬﺍ ﻧﻤﻲ
ﺁﺑﺎﺩ ﺁﺑﺎﺩ ﻭ ﻣﺒﺎﺭﻙﻳﻮﺳﻒ. ﻭ ﺑﺪﻭﻥ ﻧﻤﻚ ﺭﺍ ﺍﺭﺯﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﺩ
ﻣﺴﺎﻭﻱ ﺍﺯ ﺟﻬﺮﻡ ﺩﺍﺭﺍﻱ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺑﺎ ﺩﺭﺻﺪ  ﺑﺎ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎﹰ
ﺍﻛﺜﺮﻳﺖ ﻣﺮﺩﻡ . ﺩﺭﺻﺪ ﺑﻮﺩﻧﺪ ۲۴/۱ﺩﺭﺻﺪ ﻭ  ۲۴/۵ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ 
ﺁﺑﺎﺩ ﺩﻫﻨﺪ ﻭ ﻣﺒﺎﺭﻙﺁﺑﺎﺩ ﺭﺍ ﻋﺸﺎﻳﺮ ﺳﺎﻛﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲﻳﻮﺳﻒ
. ﺑﺎﺷﻨﺪﺭﺍﻱ ﺑﺎﻓﺖ ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺷﻐﻞ ﺩﺍﻣﭙﺮﻭﺭﻱ ﻣﻲﺩﺍ
ﻫﺎﻱ ﺭﻭﺳﺘﺎﻳﻲ ﻫﺎ ﻭ ﺧﺎﻧﻪﺷﻴﺮﺩﻭﺷﻲ ﻭ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺩﺭ ﺁﻏﻞ
ﺷﻬﺮ ﺟﻬﺮﻡ . ﮔﻴﺮﺩﺑﺪﻭﻥ ﺭﻋﺎﻳﺖ ﻣﻮﺍﺭﺩ ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﻣﻲ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮﺍﻥ ﻣﺮﻛﺰ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺟﻤﻊ 
ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ (. ﺩﺭﺻﺪ ۳۲/۳)ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺭﺍ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﺍﺩ 
ﻫﺎﻱ ﻛﻮﭼﻚ ﺑﻪ ﺻﻮﺭﺕ ﺩﺳﺘﻲ ﺍﻳﻦ ﺷﻬﺮ ﻳﺎ ﺩﺭ ﻛﺎﺭﮔﺎﻩ
ﺷﻮﺩ ﻭ ﻳﺎ ﺍﺯ ﺭﻭﺳﺘﺎﻫﺎ ﻭ ﻋﺸﺎﻳﺮ ﺍﻃﺮﺍﻑ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ
ﺗﻔﺎﻭﺕ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ . ﮔﺮﺩﺩﺧﺮﻳﺪﺍﺭﻱ ﻣﻲ
ﺟﻤﻊ ﺁﻭﺭﻱ ﺷﺪﻩ ﺍﺯ ﺟﻬﺮﻡ ﺩﺭ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻮﺍﺣﻲ ﺍﻃﺮﺍﻑ 
ﺗﻮﺍﻥ ﺑﻪ ﺑﻬﺪﺍﺷﺖ ﻧﺴﺒﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺩﺭ ﺍﻳﻦ ﺷﻬﺮ ﺭﺍ ﻣﻲ
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻋﺪﻡ ﻭﺟﻮﺩ ﺁﻣﺎﺭ . ﻫﺎﻱ ﺍﻳﻦ ﺷﻬﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺩﺍﺩﻛﺎﺭﮔﺎﻩ
ﻫﺎﻱ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﺩﺭ ﻣﺮﻛﺰ ﺑﻬﺪﺍﺷﺖ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺍﺯ
ﺳﻔﺎﻧﻪ ﺍﻣﻜﺎﻥ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻤﺎﺭﺍﻥ ﻣﺮﺍﺟﻌﻪ ﻛﻨﻨﺪﻩ ﺑﺎ ﺄﺟﻬﺮﻡ، ﻣﺘ
ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻏﺬﺍﻳﻲ ﻭ ﻣﻴﺰﺍﻥ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ ﻫﺮ 
  .ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺍﻣﻜﺎﻥ ﭘﺬﻳﺮ ﻧﺒﻮﺩ
ﻫﺎﻱ ﺍﻳﻦ ﭘﮋﻭﻫﺶ ﺑﺎ ﺗﻜﻴﻪ ﺑﺮ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻲ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎﻱ ﺳﻨﺘﻲ ﻛﻪ ﺍﺯ ﻧﻮﺍﺣﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎﻥ 
ﻡ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪﻩ ﺑﻮﺩﻧﺪ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﻫﻨﺪﻩ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﺑﺴﻴﺎﺭ ﺑﺪ ﺟﻬﺮ
ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺩﺭ ﻃﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺑﻪ ﻋﻤﻞ ﺁﻣﺪﻥ، ﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻱ ﻭ 
ﻋﺪﻡ ﺭﺷﺪ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﻪ . ﮔﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺍﺳﺖ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﺍﻳﻦ
ﺗﻮﺍﻧﺪ ﺑﻪ ﻫﻴﭻ ﻭﺟﻪ ﻧﺸﺎﻥ ﺩﻫﻨﺪﻩ ﻋﺪﻡ ﺁﻟﻮﺩﮔﻲ ﻧﺒﻮﺩﻩ ﻭ ﻣﻲ
ﺧﺎﻃﺮ ﺍﺯ ﺑﻴﻦ ﺭﻓﺘﻦ ﺁﻥ ﺩﺭ ﺷﻴﺮ ﺧﺎﻡ ﺑﻪ ﺩﻟﻴﻞ ﺷﺮﺍﻳﻂ 
ﺑﻨﺎﺑﺮﺍﻳﻦ ﺩﺭ . ﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪﻠﻮﺱﺍﻳﺠﺎﺩ ﺷﺪﻩ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻻﻛﺘﻮﺑﺎﺳﻴ
ﺻﻮﺭﺕ ﺁﻟﻮﺩﻩ ﺷﺪﻥ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﭘﺲ ﺍﺯ ﺗﻬﻴﻪ، ﺍﺣﺘﻤﺎﻝ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ 
ﻱ ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺳﺎﺯﻱ ﺑﺮﺍ. ﻣﻴﻜﺮﻭﺏ ﻭ ﺑﻴﻤﺎﺭﻱ ﺑﺴﻴﺎﺭ ﺯﻳﺎﺩ ﺍﺳﺖ
ﺷﻮﺩ ﺍﺯ ﻫﺎ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲﮔﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﺍﻳﻦ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻴﻮﻟﻮﮊﻱ
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ﮔﻮﻧﻪ ﭘﻨﻴﺮﻫﺎ ﺗﺤﺖ ﺷﺮﺍﻳﻂ ﻭ ﻧﮕﻬﺪﺍﺭﻱ ﻭ ﺍﻧﺘﻘﺎﻝ ﺍﻳﻦ
ﺩﺭ ﺿﻤﻦ ﺑﺮﺍﻱ ﺗﻜﻤﻴﻞ ﺍﻃﻼﻋﺎﺕ  .ﺑﻬﺪﺍﺷﺘﻲ ﺍﻧﺠﺎﻡ ﮔﻴﺮﺩ
ﺍﻱ ﻛﻪ ﭘﻨﻴﺮ ﺁﻟﻮﺩﻩ  ﻣﺮﺣﻠﻪﺁﮔﺎﻫﻲ ﺍﺯ ﻣﻴﻜﺮﻭﺑﻴﻮﻟﻮﮊﻱ ﻭ 
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